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簾栄養科
〈活動内容〉
　食事内容は、一般食40％、特別食60％の割合となっており、特別食の中で、経腸栄養が40％となっています。
経腸栄養剤は主としてバックタイプのもので、イルリガートルに移し替えなくてもよく、そのままチューブにつ
なげることができ、簡便で衛生面でも安心なものを使用しています。経腸栄養剤も半固形化された製品もでき、
一部のPEGの患者さんに使用しています。
　食事形態では、ソフト食の導入を行いました。高齢者にはきざみ食は誤嚥の危険性もあるので、魚、肉、野菜
類をペーストにし、ムース状に固めた形態にし、当院ではソフト食と名前をっけ提供しています。ソフト食を導
入してから、患者さんの食事にかかる時間が短くなり、喫食状況もよくなったと思われます。
　新しい業務としては、栄養管理計画表の作成です。患者さん一入、一人の体重、身長、アルブミン値等、岡三
状態を検討し、入院中低栄養とならないよう食事計画を立案し、退院時に評価するという内容です。入院患者さ
んほぼ全員が対象となるため作成に追われ、細かな点の検討まではできていないのが現状です。しかし、栄養管
理計画表を作成するため、カルテや看護記録表を閲覧させていただくことが多くなり、少しつつではありますが、
一人一人の患者さんのことが見えてきた感じがしています。今後は、栄養管理計画書を作成し、患者さんの栄養
状態を把握し、NSTの活動へっなげることができればと考えています。
　平成18年6月3日に、腎騰i病教室として調理実習を開催しました。場所はエルプラザで、17名の方の参加をい
ただきました。メニューは、出たんばくご飯を使用したそぼろご飯、豚肉のはさみ焼き、大根の土佐煮、じゃが
芋の酢の物、デザートとしてフルーツ寒天の5品を作りました。初めての試みで不備な点も多々ありましたが、
実習を終えてから、とても楽しかった、次回はいっですかなどの暖かい言葉をかけていただき、無事に終了する
ことができました。
　平成18年7月には、食品の細菌検査、調理器具の拭き取り調査を行いました。今年度はノロウイルスが全国的
に多発し、栄養科もより安全な食事の提供に努めました。新たにノロウイルス対策マニュアルの作成やディスポ
の食器の購入を行いました。
　平成18年11月目は、入院患者さん、外来透析患者さんを対象に嗜好調査を行いました。食事の満足度としては、
入院患者さんからは、満足26％、一応満足29％、普通26％、やや不満15％の結果、外来透析の患者さんからは、
満足25％、一応満足32％、普通32％、やや不満11％の結果となっています。前年度から比べると、やや不満とい
う回答が少し増えた形となってしまい、患者さんに満足していただけるよう食事内容の改善を行っていかなけれ
ばならないと考えます。
　平成19年2月26日～3月3日目での2週間、天使大学看護栄養学部栄養学科3年生3名が実習に入りました。
調理、配膳業務、糖尿病と腎臓病の献立作成、病棟見学などの実習を行いました。病院栄養士が働く実際を見て
もらい、将来の参考としてもらえればと思っています。
　栄養指導については、入院94件、外来40件、合計134件行いました。主な内容としては、入院は糖尿病、腎臓
病の食事について、外来は、糖尿病、高脂血症の食事について指導を行いました。
　栄養指導とは別に、退院後の食事についてケアマネージャーとお話する機会が増えてきました。
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＜今後の展望＞
　2006年度の目標として、1．患者さんの栄養状態を把握する。2．栄養指導用パンフレットの内容を充実させ、
指導効果を高める。3．献立の内容の見直し、特に、食品の組み合わせ方、盛り付けの工夫を検討する。をあげ
て、取り組んできました。栄養指導用パンフレットの内容についての検討はできず、次年度への課題にしたいと
考えます。また、栄養管理計画書を作成する上でも、患者さんに食事の内容についてお話する時間を多く作り、
患者さんの訴えにもよく耳を傾け、患者さん一人一人に適切な食事対応ができるようにしていきたいと考えます。
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